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Sktadniki - llo§¢ oséb: 4
¢ = Kotanyi Produkte
8 szt. Papryka
350¢g Mielone migso, mieszane

1.5 tyzeczki Posiekana cebula

11yzeczka  Zielona pietruszka,

pokrojona
1szt. Jajko
4 tyzki Ryz gotowany

0.5 tyzeczki @ Majeranek otarty
¢ S6l Morska jodowana

Olej do smazenia

Sos pomidorowy

0.51 Przecier pomidorowy
50g Maka
309 Masto

21tyzeczki  Cukier
Odrobina octu
¢ S6l Morska jodowana

Woda, w razie potrzeby

(KOTANYD)

Papryki nadziewane
@ 6070 Min @ @

Przygotowanie

1 Usun todygi z odmiu papryk, a nastepnie wytnij kapelusze wokét todyg i
usun wszystkie biate nasiona oraz biate ,,btonki" z wnetrza.

2 Nastepnie sparz papryki wrzacag woda. Po pieciu minutach polejzimna
wodg i odsacz.

3 W miedzyczasie zmiel 350 g miesa wieprzowego i wotowego w réwnych
proporcjach.

WSKAZOWKA: Mozesz réwniez wykorzystaé gotowe mieso mielone.

L Do miesa mielonego dodaj 12 czubatej tyzeczki drobno posiekanej cebuli,
podsmazonej na ztoty kolor na tyzce ttuszczu, dodaj soli do smaku, szczypte
posiekanej zielonej pietruszki i bardzo matg ilo§¢ mielonego majeranku.
Nastepnie dodaj 4+ czubate tyzki gotowanego ryzu i jedno cate jajko.

5 Nafaszeruj przygotowane papryki masa i natéz odciete kapelusze papryk, a
nastepnie zwilz woda naczynie do zapiekanek i utéz papryki obok siebie.

WSKAZOWKA: Jesli nie masz naczynia do zapiekanek, mozesz
skorzysta¢ z szerokiego garnka lub formy do tarty.

6 Przykryj nadziewane paprykii piecz je w goragcym piekarniku, az nadzienie
zgestnieje.

7 W miedzyczasie dodaj 30 g maki do 50 g roztopionego masta i smaz na
ztocisty kolor, a nastepnie dodaj od ¥ do ¥z litra przecieru pomidorowego,
s6l do smaku, odrobine octu i dwie tyzeczki cukru, cato§¢ wymieszaj az do
uzyskania gtadkiej konsystencji.

8 Rozciehcz mieszanke woda tak, aby uzyskaé sos o umiarkowanej gestosci.

9 Po krétkim gotowaniu na wolnym ogniu, polej sosem upieczong
faszerowanga papryke i pozostaw na kolejne
15-20 minut.

WSKAZOWKA: Podawaj z pieczonymi ziemniakami lub gotowanym
ryzem.



